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BAB V 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan 
Dari penelitian “Pengaruh Variasi Penambahan Stabilizer Terhadap 
Karakteristik Frozen Yoghurt (Froyo) Berbahan Dasar Sari Jagung Manis 
(Zea mays L. saccharata) dengan Penambahan Ekstrak Ubi Jalar Ungu 
(Ipomoea batatas) Menggunakan Inokulum Lactobacillus acidophilus dan 
Bifidobacterium sp.” dapat disimpulkan sebagai berikut: 
1. Tingkat kesukaan panelis terhadap frozen yoghurt (froyo) berbahan dasar 
sari jagung manis (Zea mays L. saccharata) dengan penambahan ekstrak 
ubi jalar ungu (Ipomoea batatas) menggunakan inokulum Lactobacillus 
acidophilus dan Bifidobacterium sp. memiliki nilai tertinggi pada sampel 
dengan penambahan 0,5% karagenan dengan nilai penerimaan warna 
sebesar 3,73; rasa sebesar 3,63; tekstur (mouthfeel) sebesar 3,47; 
kekentalan (viskositas) sebesar 3,27; dan overall sebesar 3,53. 
2. Variasi stabilizer mempengaruhi karakteristik fisik (melting rate, 
viskositas, overrun) frozen yoghurt (froyo) sari jagung manis (Zea mays 
L. saccharata) dengan penambahan ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea 
batatas) menggunakan inokulum Lactobacillus acidophilus dan 
Bifidobacterium sp dengan mekanisme pengikatan air bebas pada produk 
sehingga mengurangi kristalisasi es, meningkatkan kekentalan, 
mengurangi melting rate, dan meningkatkan overrun. 
3. Karakteristik kimia frozen yoghurt (froyo) berbahan dasar sari jagung 
manis (Zea mays L. Saccharata) dengan penambahan ekstrak ubi jalar 
ungu (Ipomoea batatas) menggunakan inokulum Lactobacillus 
acidophilus dan Bifidobacterium sp. pada formula terpilih yaitu sampel 
dengan penambahan 0,5% karagenan memiliki total padatan terlarut 
sebesar 65,849%; aktivitas antioksidan sebesar 85,305%; kadar asam 
laktat sebesar 0,340%; dan total bakteri probiotik sebesar 9,94 
log10cfu/ml. 
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B. Saran 
Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, maka disarankan sebagai 
berikut: 
1. Perlu kajian lebih lanjut mengenai variasi penggunaan jenis dan 
konsentrasi stabilizer lainnya, contohnya alginat, guar gum, dan lain-
lain. 
2. Perlu kajian lebih lanjut mengenai pengaruh variasi penggunaan jenis 
dan konsentrasi stabilizer terhadap parameter-parameter lainnya yang 
terkait. 
3. Perlu kajian lebih lanjut mengenai pembuatan frozen yoghurt dengan 
bahan baku lainnya yang memiliki manfaat fungsional dan berpotensi 
untuk dikembangkan lebih luas. 
4. Perlu kajian lebih lanjut mengenai pemanfaatan frozen yoghurt hasil 
penelitian terkait nilai ekonomis produk. 
5. Perlu kajian lebih lanjut mengenai jumlah penambahan inokulum pada 
starter yoghurt 
